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La presente invention concerne la conservation, sous at- 
mosphere contrQlee, de viande fralche, decoupee en portions . L 1 in- 
vention a egalement pour objet l'emballage mis en oeuvr? pour la 
conservation de la viande fratehe en portions. 

Actuellement, on livre sur le march6 la viande frat- 
ehe, prealableraent d£coup£e en portions, dans des emballages f er- 
mes en matifere plastique. La dur£e de mise en vente ne d^passe 
pas 3i5 jours, du fait qu'il y a un deSfaut d'oxygfene, qui conduit 
a ion d£but de necrose de la viande qui noircit ext<5rieurement et, 
d 1 autre part, k un d<§veloppement de bact^ries. II a d^jfi. 6t6 pro- 
pose d'emballer la viande dans des emballages, par exemple en ma- 
tifere plastique, a' oil l'air est balay£, avant fermeture, par des 
gaz inertes, tels que V anhydride carbonique ou l 1 azote, par de 
I'oxygene ou par des melanges gazeux const! tu<5s essentiellement 
d'oxyg&ne et d f anhydride carbonique. 

A cet effet, on peut citer, par exemple, le brevet 
DT 1 033 014, qui concerne un proc6d6 pour conserver la couleur 
de viande fralche & la viande surgel^e; ce proc«§d<§ consiste & 
traiter sous vide de la viande dSeoup^e, puis k l^rer, et ensuite 
k l'emballer sous vide avant de la surgeler; les stapes de mise 
sous vide et d 1 aeration peuvent 8tre T6p6t4es plusieurs fois; au 
cours de I'etape d' aeration, on utilise de l'air ou de l T air con- 
tenant environ 30 % d'oxygfene pur. II est indiqu<§ , dans ce brevet, 
que la tension <5lev<5e d'oxyg&ne dans le muscle de la viande permet 
d'Sviter la formation de m^tmyoglobine, qui est responsable du 
brunissement de la viande. 

Dans le brevet US 3 0*7 404 on dScrit un proc«§d€ pour la 
conservation de la viande fralchement couple, dans lequel la 
viande est emball«§e dans une pellicule permeable k I'oxygfene et 
est maintenue dans une atmosphere enriohie en oxyg&ne pendant en- 
viron 5 jours; la viande afasi traitge peut §tre vendue pendant 
2 a 3 jours, sa couleur de viande fralche 6tant conservde. 

On a Egalement d6$k propose d'emballer la viande fral- 
chement coupee sous des conditions ana^robies; on peut citer k cet 
effet le brevet GB 1 097 637. 

Le brevet FR 1 497 690 d<§crit un appareil pour I'embal- 
lage de produits alimentaires. par insufflation de gaz, l f emballage 
<Stant constitue d'un receptacle etd'un couvercle; il est indiqu<§ 
que le gaz utilise est habituellement. un gaz inerte,tel que I'anhy- 
dride carbonique ou 1* azote; toutefois, il est mention^ que l'oxy- 
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g&ne peut egalement §tre utilise, notamment pour conserver la 
fralcheur de la viande crue. 

Corame on l'a indique preScddemment* il a d6jk 6t6 decrit 
des proc^des pour la conservation de la viande, qui consistent k 
5 mettre en oeuvre des melanges gazeux contenant essentiellement 
de 1' oxygfene et de l 1 anhydride carbonique. Par exemple, le brevet 
CA 843 886 decrit un procede de conservation de la viande qui 
consiste k soumettre la viande k un milieu gazeux oxygfene -anhydri- 
de carbonique en quantites suffisantes pour maintenir la fraicheur 

10 et 1* aspect de la viande fralehement couple, la quantity d'oxygfene 
etant avantageusement comprise entre 15 et 25 # et celle dVanhy- 
dride carbonique entre 25 et 80 %, le milieu gazeux etant maintenu 
sous une humidity relative d 1 environ 85 k 100 

Le brevet FR 1 591 534 est relatif k un procede pour la 

15 preparation d f un emballage pour la conservation de la viande frat- 
che en portions, k une temperature voisine du point de congela- 
tion; ce procede consiste k remplir d'un melange gazeux, compose 
de 50 k 70 % en volume d f oxygfcne et de 30 k 50 % en volume de gaz 
carbonique, l'espace mort du recipient sensiblement etanche aux 

20 gaz, dans lequel on a introduit la viande k conserver; il est in- 
dique dans ce document que la plus longue dur6e de conservation 
est obtenue q,uand l^oxyg&ne et 1* anhydride carbonique soht pre- 
sents dans le rapport de 2:1 dans l'espace mort du recipient , 
aprfes l'echange gazeux. 

25 II est mentionne dans oe brevet que le recipient doit 

gtre conforme de telle fa§on que l'accfcs du melange gazeux Jusqu'k 
la surface de la viande soit possible de tous les eStes, de fa?on 
convenable. 

La demande de brevet PR 69 09 728 cone erne egalement un 
30 emballage pour denrees allmentaires perissables; dans cet emballa- 
ge, constitue d'un recipient sensiblement impermeable aux gaz,le 
produit alimentaire . est en contact avec un milieu gazeux contenant 
au moins 70 # en volume d f oxyg&ne, et lorsque ce produit alimen- 
taire, tel que la viande crue, n'est pas congeie, il contient, en 
35 outre, au moins 10 % en volume d 1 anhydride carbonique, tout autre 
gaz present dans le milieu gazeux etant inerte. II est indique 
dans cette demande de brevet que les melanges d 1 anhydride carboni- 
que et d'oxygfene dans lesquels l'oxygfene represente moins de deux 
tiers du volume total du melange gazeux ne retardent pas utilement 
40 la disparition de la coloration rouge fralche de la viande crue. 
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La temperature de conservation des produits alimentaires, selon 
le procede decrit dans cette demande, doit etre inferieure k 10°C. 

On a maintenant tiouve un nouveau procede pour conserver, 
pendant plusieurs Jours, dans des emballages sensiblement imper- 
5 meables aux gaz, de la viande d^coup^e en portions, en lui con- ' 
servant sa couleur de viande fralche et ses qualites bacteriolo- 
giques et organ oleptiques. 

Le procede selon la pr^sente invention, pour conserver 
des portions de viande fraiche dans des emballages sensiblement 
10 impermeables aux gaz consiste, avant la fermeture definitive de 
l 1 emballage, k faire le vide de fagon pouss^e dans ledit embal- 
lage , k remplir ensuite ledit emballage d'un melange gazeux com- 
prenant de I'oxygfene et de l 1 anhydride carbonique, k fermer ensui- 
te hermit iquement ledit emballage, les parois et le fond dudit 
15 emballage etant conf orm^s de fagon k limiter la surface de contact 
entre eux et la viande. 

Le melange gazeux peut §tre un melange binaire oxygfcne/ 
anhydride carbonique, compost par exemple, en volume, de 50 k 85 % 
d'oxygfene et le complement en CO^. Selon un mode de realisation 
20 particulifcrement avantageux, le melange gazeux est un melange 
ternaire ccmstitue, en volume, de 50 k 85 % d f oxygtee, 10 k JO % 
d 1 anhydride carbonique, le reste etant du protoxyde d f azote. 

Les emballages mis en oeuvre selon la pr6sente invention 
sont constitues a van t age use men t d'une barquette thermof ormee et 
25 d'un couvercle forme d'une pellicule de matifere plastique, ladite 
barquette et ledit couvercle etant sensiblement impermeables aux 
gaz. Dans le present memoire descriptif, 1 1 expression "sensiblement 
impermeable* aux gaz* signifie que la permeabilite k I'oxygfene des 
substances constituant l f emballage est inferieure k 10cm'/m 2 /24 h 
30 a 20°C et k 5 % d'humidite relative, par exemple est comprise en- 
tre 6 et 10 cm^/m 2 /24 h. Les parois et le fond de la barquette 
sont conf ormes de fagon k limiter la surface de contact entre eux 
et la viande; ils comportent par exemple, soit des llgnes ou can- 
nelures, soit des irregularites ponctuelles de surface, telles 
35 que des picots ou des pointes de diamant; ceci assure une circula- 
tion du melange gazeux tout autour de la. viande sans contact nota- 
ble de celle-ci avec I 1 emballage. 

Sur la figure unique annexee, on a represent e tine forme de 
realisation de l'invention. Comme le montre cette figure unique, de 
40 la viande decoupee en morceaux (1) se trouve dans une barquette 
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(2) presentant un rebord (3) sur lequel est soudee la pellicule <te 
matifere plastique (4). Les parois (5) de la barquette(2) possfedent 
des cannelures (6); le' fond de la barquette (2) est pourvu de poin- 
tes de diamant (7)5 ainsi, la vlande n'est en contact avec le fond 
5 de la barquette que par 1 1 intermediaire des sommets des pointes 
de diamant, ce qui assure ainsi une bonne circulation du melange 
gazeux autour de toute la surface de la viande. La profondeur de 
la barquette doit Stre suf f isante pour que la pellicula de aatie- 
re plastique, qui Joue le rSle d^ couvercie, ne vienne pas en con- 

10 tact avec la yisnde. 

Le rapport du volume occupe par la viande par rapport au 
volume des barquettes est calculi de telle mani&r^u 1 il y ait 
toujours,~ apreS 20 Jqjjts de conservation, une certaine teneur en 
oxygfene dans le melange gazeux pour empScher la reduction de 

15 l'oxymyoglobine; ce rapport est, par exeraple, comprls entre 50 
et 70 56, la teneur en oxygfene devant §tre d'au moins 40 

A titre d'exemples de substances sensiblement impermeables 
aux gaz utilisables pour former les barquettes, on peut citer 
notamment les complexes chlorure de polyvinyle (PVC) -polyethylene % 

20 chlorure de polyvinyle - "SARAUEX" (ce produit, connu sous la 

denomination commerciale SARANEX, vendu par DOW CHEMICAL, etant 
un co-extrude de polyethylene ayant une Sme en chlorure de poly- 
vinylidfene (PVDC)j polystyrene choc- PVDC - polyethylene ; on 
peut egalement utiliser des materiaux vendus par la Ste L0NZA 

25 ^BSle), sous la denomination commerciale BAREX. 

Des complexes des types ci-dessusy qui conviennent parti- 
culierement aux fins de 1* invention, sont les suivants : 

- le complexe PVC de 350 jim assemble a un polyethylene de 80 pm 

- le complexe PVC de 350 assemble au produit SARANEX d'une 
30 epalsseur de 65 

- le complexe constitue de polystyrene choc (400 jun), de PVPC 
(25|«a) et d^olyethyiene (80 p.m) : 

On prefere tout parti culierement pour la barquette le com- 
plexe polystyrene choc (400 jxm) - PVDC (25 j^m)-polyethyiene (80jim) 
35 mis sur lenarche par la Societe COBELPLAST de Lokeren (Belgique) 
En ce qui concerne les couvercles des emballages, on peut 
utiliser un polyester enduit d'une emulsion de PVDC et d'un polye- 
thylene basse densite, par exemple polyester enduit d'un PVDC 
emulsion + un polyethylene d f environ 60 a 70 ^n. 
40 II est bien entendu que les materiaux cites ci-dessus sont 



BNSDOCID: <FR 2290153A1_L> 



5 



2290153 



10 



donnes a titre d'exemples et que toute autre matiere plastique, 
presentant les caracteristiques de permeability requises et pou- 
vant itre utilisee pour la conservation des aliments, peut Stre 
mise en oeuvre, selon 1' invention. 

Selon le procede de 1' invention, la viande contenue dans 
l'emballage est d'abord mise sous 'vide pendant un temps suffisant 
pour permettre le degazage pratiquement oomplet de la viande; on 
T5pfe3?e-a^afitageais^ment sous des pressions inferieures ou egales a 



2 torrs. L'air ain^T^vaxme^-e^ensu^te remplace par le melange 
gazeux defini ci-dessus et ensuite 1 ' em'b^lla g e~-esJL^erme herm^tl- 
quement. Les morceaux de viande, ainsi embalms, peuvent e*tre~ 
stockes a des temperatures comprises entre O et J°C pendant au 
moins 10 Jours; apres ce temps de conservation , la viande possede 
toujours son aspect de viande fratche et il n'y a pas de prolife- 
15 ration des mircoorganismes qui dSteriorent les propri^tes organo- 
leptiques de la viande. Un melange gazeux ternaire utilise selon 
1' invention contient 50 a 85 % d'0 2 , 10 a 30 % de C0 2 et 5 a 40 * 
de N 2 0. Un melange qui convient particulierement bien aux fins 
de 1* invention contient environ 70 % en volume d'Og , 15 a 25 g 
de C0 2 , le complement k 100 % etant constitue par du protoxyde 
d' azote. 

Les machines utilisees pour realiser cet emballage de la 
viande sont des machines a thermoformer dquip6es d'un systeme de 
reinfection de gaz, de type connu. 
25 Les essais realises selon 1» invention ont permls de oons- 

tater que la viande consomme une partie de l'oxygene contenu dans 
le melange gazeux et restitue du gaz carbonique; ce dernier exer- 
ce, ainsi que le gaz carbonique deja contenu dans le melange, un 
effet bacteriostatique, et conoourt a 1 'acidification de la vian- 
30 de, 1' acidification de la viande etant produitepar une prolifera- 
tion de lactobacillus qui aident a sa conservation . Du fait de 
cette consommation d'oxygene, ie voljume des barque ttes doit Stre 
tel qu'il y ait toujours une certaine teneur en oxygene dans le 
melange gazeux pour empfccher la reduction de I'oxymyoglobine, le 
35 taux d'oxygene dans le melange gazeux ne devant pas etre inferieur 
iJ*!L* en volume. Le procede de 1» invention s'applique a l'embalJa- 
£ ?ola?2J? nS de Viande de boucherl « <!• toute Srigine,? Lm^S 
EXEMPLE 



20 



40 



1'inventiS? ^ exemple ' on a tralte ~ de la viande de boetff selon 
On a degaze la viande sous la cloche a vide de la machine 
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d'emballage du type Euroform MCK 1 pour atteindre dans l'emballage 
une pression inf^rieure k 2 torrs, la viande etant contenue dans 
des barquettes constitutes par le eomplexe de polystyrfene choc 
(400 de PVDC (25 ^m) et de polyethylene (80 pan); l'air evacue 
5 a 6ti remplace par le melange gazeux constitue en volume de 70 % 
d'oxygfene, 20 % d 1 anhydride carbonique et 10 % de protoxyde d f azo- 
te, et on a opercuie, par soudure k l'aide d'une pellicule consti- 
tute de polyester enduit ;d f une Emulsion de PVDC et d'un polyethy- 
lene basse densite d 1 environ 70 microns. La viande ainsi emballte 
10 a et6 stockte k une temperature de + 2°0 et on a ef fee tut des pre- 
lavements" Journellement i>our- eff ectuer _des analyses. ^v,- 

On a rtalist des me sure s comparatives sur des emballages 
ttmctos traditionnels dans lesquels les portions de viande sont en- 
fermees sans atmosphere gazeuse contrSiee. 
X 5 Les resultats obtenus sont rassembies dans le tableau 

suivant. 

TABTiF.AU 

N0MBRE DE JOURS DE NOMBRE *DE GERMES TOTAUX/CM 2 

CONSERVATION 



20 



DE SURFACE 



Ttmoin Invention 



0 10.000 10.000 

-j 120.000 10.000-20.000 

j 500.000 - 10 6 10.000-40.000 

10 2.10 6 - 5.10^ 50.000-10 6 

25 13 30. 10 6 -50. 10 6 20*000-6.10° 

2 4 150.10 6 -500.10 6 10 6 - 13. 10 6 

Par ailleurs, 1* aspect de la viande emballte selon 1* inven- 
tion reste entiferement satisfaisant au 15&me jour alors que dans 
5° i f emballage ttmoin, l f aspect n'est plus satisfaisant dfes avant le 
7&me jour. 

Les resultats du tableau oi-dessus montrent que grSae k 
l f emballage de l 1 invention, les portions de viande dont le nombre 
de germes totaux ne depasse pas 10 6 au lOfeme jour* de conservation, 
55 sont entiferement propres k la consommation. Au contraire, avec l'em- 
ballage temoin, oe.- chiffre* de 10. 6 est atteint dfes le 6feme jour 
de sorte que la viande devient impropre k la consommation -d&s le. 
6feme jour. 
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RE VENDTC AT TftMPt 
1. Precede pour conserver de la viande fralche dScoupee 
en portions dans des embaXXages sensibieaent imper^abies aux 
gas const-ituSs d'une barquette et d'un couvercle tor** d'une pel- 
5 licule de rcatiere pXastique, caracteris* en ce qu'iX consiste 
avant Xa Texture definitive de xWxXage, a'faire xTvidl'de 
ra 5 on pousse, dans Xedit embaXlage, a rempXir ensulte Xedit e*- 
baXlage d un melange gazeux comprenant de X'oxygene et de X'anhy- 
dride carbonique, a fenaer ensuite hennetiquement ledit embalije 

11ZTT ^ ^ **" emballage 0anf «™- - ^on 

a lifter la surface de sontaet entre eu* et la viande ~ ~ 

i iruSi 2 " Pr °^ d ^ Sel ° n la 1, earacterise" en ce que 

15 LrboSql? OXyS ' ^ e0 " Pl * nenfc & 100 ^ de ^TOlde^ ^ 
^ n J' PrOC ^ d f pour °°nserver de Xa viande fralche decoupee 

zr:~:z r;. des embaiiases ~«*~«* i^^enr 

gaz eonstitues dW barquette et d'un couvercXe fer»e d'une peX 
Xicule de fflatiere piastique, earacterise en ce ou'iTtl^l 
20 avant Xa f eraeture definltlve -b^^ 0 ^;,. 

dwl 81156 SaZ6UX tSrnaire COB * os<§ « volu ~ de 50 a 8 5 * 

e OXy f e ' dS 10 a 30 ^ d'anhydride carbonique et de 5 I 40 % 

facon r ? 16 f ° nd dUdlt emballaSe conforms de 

9 " rST« "J***," -ntact entre eux et Xa viande. 

3 «*™ !l f ° " 1 1 ™ ^ elco ^e des revendications 1 a 
LZt J" " 06 ^ 1,0n 16 V±de led " en,baXXage . 

30 ~ T, X^ian S dt 1Sant ^ * ~- 

4 ca . a m f r 636 5el0n 1,UDe quelcon * ue *** revendications X a 
4 earacterise en ce que X' on fait Xe vide de facon que Xa pres- 

2 torrs! 6 danS 1,e ° ballaSe S °" ^-ieux.'ou «g a Xe a 

6. ProeSde seXonl'une queXconque des revendications X a ^ 
earacterise en ce que Xe rapport du voXuae occupe par Xa viande 
par rapport au voXun. des barquette, est caXcuXe de teXXe .naniere 
ii y ait touJours,apres 20 Jours de conservation, une certainf 
teneur en oxygene dans Xe -lan^e g a 2 eux pour etcher la r^! 
tlon de 1 'oxynyoglobinccette teneur en oxygene devant 8tre d'au 



35 
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moins 40 %. 

7. Proced^ selon I 1 une quelconque des revendications 1 a 

6, caraeterise en ce que.le rapport du volume occupe par la vian- 
de par rapport au volume des barquettes est compris entre 50 et 

5 70 0. 

8, Proc€de selon l f une quelconque des revendications 1 a 

7, caraeterise en ce que,apres fermeture, l f emballage est mainte- 
nu k une temperature comprise entre 0 et 3°C. 

9 # Procede selon l'une quelconque des revendications 1 k 
10 8, caraeterise en ce que les substances constituant l 1 emballage 
ont une permdabilite k l'oxygfcne inferieure a 10 cm^/m 2 /^ h a 
20°C et a 5 % d'humidite relative • 

10. Emballage pour portions de viande fraiche comprenant 
un recipient sensibleraent impermeable aux gaz, constitue d'une 

15 barquette et d'un couvercle forme d f une pellicule de matifere 

plastique, caraeterise en ce que le rapport du volume occupe par 
la viande par rapport au volume des barquettes est calcuie de 
telle manifere qu*il y ait toujours, aprfes 20 jours de conserva- 
tion, une certaine teneur en oxygene dans le melange gazeux pour 

20 empScher la reduction de I'oxyrayoglobine, cette teneur en oxygfene 
devant @tre d*au moins 40 

11. Emballage selon la revendication 10, caraeterise ai ce 
que Ifadit rapport est compris entre 50 et 70 

12* Emballage selon l'une des revendications 10 ou 11, ca- 
25 racterise en ce qu'il contient un melange gazeux constitue de 
50 k 85 % d'oxygfene de 10 k 30 $ d T anhydride carbonique et de 5 
k 40 % de protoxyde d 1 azote. 

13* Emballage selon I'une quelconque des revendications 10 
k 12, caraeterise en ce que la permeabilite k l T oxygfene des aabstar>- 
30 ces constituant ledit emballage est inferieure k 10 cnr 5 /H?/24h 
a 20°C et k 5 % d'humidite relative. 

14. Emballage selon l'une quelconque des revendications 
10 a 13, caraeterise en ce que les barquettes sont constituees 
par l'un des complexes suivants : 
35 - chlorure de polyvinyle - polyethylene 

- chlorure de polyvinyle - produit cormu sous la denomination com- 

merciale "SARANEX" 

- polypropylene- chlorure de polyvinylidfene-polyethylfene 

et en ce que la pellicule de matifere plastique utilisee pour le 
40 couvercle est eonstituee d'un polyester enduit d T une emulsion de 
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chicle .e pol^^e et ^ polyethyUne ^ 

que les ^ * reVendlcafci °* ^ caracterise en ce 

que les complexes sont chol sis parmi 1'un des suivants : 

ZZT~l™ - ~* SARANEX a--. 1 " 

^LrT C ° nStitU ^ ^ polystyrene choc (400 »un) de PVDC 
(25|l*i) et de polyethylene (80 fka) de PVDC 

couvercle est un polyester endult d'une Emulsion de PVDC 
polyethylene basse density d'environ 60 a 7 0 Lm 

10 a « 16 " Emb ^ lage Selon 1,une quelconque des revendications 
10 a 15, caraeterise" en ce que les parols et le f»nr,„ „ "f^ 118 
quette comportent soit des h«h.. dC la h&r ' 

i*^*-*- * nc solt des lignes ou cannelures solt des lrreeu- 
larites ponctuelles de surface pour assurer une clrculatloHf 
melange gazeux tout autour de la oireu_ation du 

celle-cl avec ledlt engage ' ^ ° CBlta " t D ° table d « 
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